FORMACION CdT

INFORMACIO E INSCRIPCIO:

CONSELLERIA DE TURISME. CENTRE DE TURISME DE CASTELLO. o=
C/ Pablo Iglesias, 1. 12003, Castellon. E
Tel. 964 722 831. Fax 964 722 833 -l
Documentaci6 necessaria:

(La documentacié s’ha de fer arribar bé personalment o bé
per fax, indicant el curs al qual s’inscriu)

e Fotocopia del DNI (les dos cares)

CENTRE DE TURISME
CASTELLO
e Acreditacié d'estar treballant (fotocopia ndmina, contracte,...)
e Omplir la fulla de sol-licitud amb I'especificacié del nom del

curs (la trobara en el Servei Territorial de Turisme de Castellé

i Oficines d'informacio6 Turistica de la Provincia de Castell6) % G E N E RA I.I TAT VA I.EN C I A N A
MATRICULA GRATUITA: Curs financiat pel Fons Social Europeu. TURISME
DATA LIMIT D'INSCRIPCIO: 3 dies habils abans de I'inici del curs.
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TURISME
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N CONSELLERIA DE

Programa de Formacion Continua de OCTUBRE, NOVIEMBRE Y DICIEMBRE DE 2005

CURSO FECHAS HORARIO DIRIGIDO A
Certificado para manipulador de alimentos. Castellén 26y 27 de septiembre. De 16.00220.00h. (8 h.) Personal de cocina y sala de bares, restaurantes y hoteles.
21y 22 de noviembre.
19y 20 de diciembre.
Dietética y nutricion. 3,4,5y6 deoctubre. De17.00220.00h. (12h.)  Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracién en activo.
Manejo de inventarios. Gestion y control de stocks en Lunes y miércoles. De09.00a12.00h.(12h.)  Encargados de compras y almacén de restaurantes y otros profesionales del

restaurantes.
Acogida del cliente en la recepcion del hotel.
Creacion de paginas web.

Preparaciones para catering.

Certificado para manipulador de alimentos. Castellén
Ergonomia y reajuste postural.

El asador de carnes.

Inglés turistico. Nivel operativo.

Adecuacion a la Ley de proteccién de datos personales
en la empresa turistica.

Gestion hotelera.

Platos de cuchara.

Certificado para manipulador de alimentos. Morella.
Habilidades para la Negociacién

Word: Aplicacion a la gestion de la empresa turistica.
Destilados: Cofiac, Brandy y Armafiac

Certificado para manipulador de alimentos. Segorbe.
Corte artesano de jamon curado.

Geografia sobre destinos turisticos de la

provincia.

Fondos de cocina.
Iniciacién a Photoshop.

La cocina del foie.

El sewvicio del foie.

Confeccion del carro de quesos.

Men(s navidefios. Tradicidn e innovacion.
Técnicas de alto rendimiento.

Afrontamiento del stress.

Access: Aplicacién a la gestion de la empresa turistica.
Taller de chocolate.

Usabilidad en la web.

Del 17 al 26 de octubre.
17,18, 19y 20 de octubre.
De lunes a jueves.

Del 17 al 27 de octubre.
17,18y 19 de octubre
24y 25 de octubre.

24,25, 26y 27 de octubre.
24, 25y 26 de octubre.
Lunes y miércoles.

Del 2 al 30 de noviembre.

21y 3 de noviembre

Martes y jueves.
Del 3 al 29 de noviembre
7 de noviembre

7 de noviembre.
7,8, 9y 10 de noviembre.

De lunes a jueves.

Del 7 al 17 de noviembre.
Martes y jueves.

Del 8 al 22 de noviembre.
9y 10 de noviembre.

14 de noviembre.

14,15,y 16 de noviembre.

14, 15y 16 de noviembre.
De lunes a jueves.

Del 21 de noviembre al

1 de diciembre.

21,22y 23 de noviembre.
24 de noviembre.
28,29y 30 de noviembre.

28,29y 30 de noviembre y
1 de diciembre.
28,29y 30 de noviembre.

12,13, 14y 15 de diciembre.

12,13, 14y 15 de diciembre.

13 de diciembre.

19y 20 de diciembre.

De 17.00a20.00h. (12h.)
De 17.00a20.00h. (25h.)

De 17.00a20.00h. (9h.)
De09.00a13.00h.(8h.)
De 17.00a20.00h. (12h.)
De17.00a20.00h.(9h.)
De 09.00a 12.00h. (30h.)

De 16.00a20.00h. (8 h.)
De09.00a 12.00 h. (24 h.)
De 10.00a 14.00 y de
16.00220.00h. (8 h.)

De 10.00a 14.00 yde
16.00220.00h. (8 h.)

De 17.00a20.00h. (12h.)
De 17.00a20.00 h. (25h.)
De09.00a12.00h. (15h.)
De 16.00a20.00h. (8 h.)
De09.00a12.00h.(3h.)
De 17.00a20.00h. (9 h.)
De 17.00a20.00h.(9h.)
De 17.00a20.00 h. (25h.)

De 17.00a220.00h.(9h.)
De 16.00a20.00 h. (4 h.)
De9.00a12.00h.(9h)

De 17.00220.00 h. (12 h.)
De17.00a20.00h.(9h.)
De 17.00220.00 h. (12 h.)
De 17.00220.00 h. (12 h.)
De 10.00a 14.00 yde

16.00220.00h. (8h.)
De 16.00220.00h. (8h.)

sector turismo.
Jefes de recepcidn, recepcionistas y otros profesionales del sector turismo.
Profesionales del sector turismo.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.
Personal de cocina y sala de bares, restaurantes y hoteles.

Profesionales del sector turismo.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.
Profesionales del sector turismo.

Profesionales del sector turismo.

Directivos, gerentes y propietarios de establecimientos hoteleros.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.
Personal de cocina y sala de bares, restaurantes y hoteles.

Directivos, gerentes, propietarios, mandos intermedios y responsables de
empresas turisticas.
Profesionales del sector turismo.

Sumilleres, maitres y otros profesionales de la restauracion en activo.

Personal de cocina y sala de bares, restaurantes y hoteles.
Jefes de sala, camareros y otros profesionales de la restauracion en activo.
Personal de mostrador de hoteles y agencias de viaje.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.
Profesionales del sector turismo.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.
Sumilleres, maitres y otros profesionales de la restauracion en activo.

Jefes de sala, maitres y camareros, jefes de economato, bodega y otros
profesionales de la restauracion en activo.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.

Propietarios, directivos, gerentes, mandos intermedios de establecimientos
turisticos.

Propietarios, directivos, gerentes, mandos intermedios y otros profesionales del
sector turismo.

Profesionales del sector turismo.

Jefes de cocina, cocineros y otros profesionales de la restauracion en activo.

Profesionales del sector turismo.
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